F Tkochrezepte

Schoko-Truffel

Die feinen Schoko-Truffel duften wunderbar nach Honig und schmecken auch auf3erhalb der
Weihnachtssaison. Das Rezept ist nicht schwierig, man muss nur lange und grtindlich rihren.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

200 g Bitterschokolade
30 g Butter

25 g Honig

1 Packung Kakaopulver

150 g Schlagobers

Zubereitung

1. Fur die Schoko-Triffel zun&chst die Schokolade in kleine Stiicke brechen und in eine
Schussel geben. Das Schlagobers in einen Topf fillen, Honig zufiigen und zum Kochen
bringen, dabei gut rihren. Topf vom Herd nehmen und ein Drittel dieser Mischung
gleichmalfiig uber die Schokolade giel3en.

2. Mit dem RuUhrgerat die Schokoladenmasse gut durchschlagen, dann Zug um Zug kleine
Mengen der restlichen Schlagobers-Honig-Mischung unterrihren. Immer nur einen Essloffel
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voll unterrihren, warten, bis sich dieser vollstandig mit dem restlichen Teig vermischt hat,
dann den nachsten Essloéffel voll einriihren. Immer so fortfahren, bis die gesamte Masse
untergeruhrt ist.

3. Zum Schluss die weiche Butter zufligen und so lange weiterschlagen, bis auch diese sich
komplett mit dem Teig vermischt hat. Die Masse etwas abkihlen lassen, dann in einen
Spritzbeutel fullen (nicht unbedingt erforderlich).

4. Kleine Portionen auf ein Stick Backpapier auftragen. Erst auf dem Papier zu Kugeln formen,

dann zwischen den Handflachen gleichméaRig rund rollen. Einen Teller mit Kakaopulver fillen
und die Triffel darin walzen.

Tipp

Die Schoko-Truffel schmecken auch sehr lecker, wenn man sie in Nusssplittern oder Krokant walzt.
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